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รูปแบบการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
Potential Development Model for Entrepreneurs in Restaurant Business
บทคัดย่อ
	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ประกอบที่ส่ง
ผลต่อศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร	 และเพื่อ
พฒันารปูแบบและคูม่อืการใช้รูปแบบการพฒันาผูป้ระกอบ
การธุรกจิร้านอาหาร	กลุม่ตัวอย่าง	ได้แก่	ผูท้รงคณุวุฒแิละ
ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหาร	เครือ่งมอืทีใ่ช้ประกอบด้วย
แบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง	และแบบสอบถาม	
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์เนื้อหา	 ค่าร้อยละ	 ค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน	 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ารวจ	
และการวิเคราะห์สมการถดถอยพหุคูณแบบข้ันตอน	 ผล
การวิจัยพบว่า	 องค์ประกอบของศักยภาพผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหาร	มี	 8	องค์ประกอบ	 ได้แก่	 การจัดการ
ภายใน	กลยุทธ์	การจัดการการตลาด	ค่านิยมร่วม	การ
วางต�าแหนง่ผลิตภณัฑ์	การจัดการความรู	้คณุภาพการให้
บริการ	และ	สภาพแวดล้อมในการท�างาน	และพบว่า	ทั้ง	
8	องค์ประกอบส่งผลต่อศักยภาพของผู้ประกอบการด้าน
ความเป็นผู้ประกอบการ	 การบริหารจัดการ	 ความรู้และ
เทคโนโลยี	อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ	95	(P<0.05)	โดยร่วมพยากรณ์ศักยภาพทั้งสาม
ด้าน	ได้ร้อยละ	50.50	62.20	และ	49.40	ตามล�าดับ	
และ	6	องค์ประกอบ	ส่งผลต่อศักยภาพผู้ประกอบการด้าน
การตลาดธรุกิจบริการ	และร่วมพยากรณ์ศกัยภาพด้านนีไ้ด้	 
ร้อยละ	 52.30	 รูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการธุรกิจ
1	นักศึกษาปริญญาเอก	สาขาวิชาการพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์	คณะพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรม	
	 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ
2	รองศาสตราจารย์	ดร.	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ
3	ศาสตราจารย์	ดร.	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ
4	รองศาสตราจารย์	เรือโท	ดร.	คณะบริหารธุรกิจ	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ
ร้านอาหาร	ประกอบด้วย	8	องค์ประกอบ	25	ตัวแปร	มี
ความเหมาะสมร้อยละ	97.90	ส�าหรับคู่มือการใช้รูปแบบ 
การพัฒนาผูป้ระกอบการธุรกจิร้านอาหาร	แบ่งเป็น	3	ส่วน	 
คือ	 บทน�า	 แนวปฏิบัติการใช้รูปแบบ	 และ	 สรุปและข้อ 
เสนอแนะการใช้คู ่มือ	 ซึ่งมีความเหมาะสมร้อยละ	 
99.45	และคูม่อืการพฒันาผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหาร
ในภาพรวมสามารถประยุกต์ใช้ในธุรกิจร้านอาหารได้
ค�ำส�ำคัญ :	ศักยภาพผู้ประกอบการ	/	ธุรกิจร้านอาหาร	
Abstract
 This research aims to study factors affecting 
potentials of restaurant entrepreneurs and to develop a 
model and a model’s manual for potential development 
of	restaurant	entrepreneurs.	A	sample	group	comprised	 
of	academics	and	 restaurant	entrepreneurs.	Tools	
used consisted of structured in-depth interview and 
questionnaire.	Data	were	analyzed	for	percentage,	
standard	deviation,	content	analysis,		factor	analysis,	
and	stepwise	multiple	regression	analysis.	Results	
of	the	study	showed	8	major	factors	for	potential	
of	 restaurant	entrepreneurs:	 internal	management,	
strategy,	marketing	management,	shared	value,	product	
positioning,	knowledge	management,	quality	of	service,	
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and	work	environment.	All	eight	factors	were	found	
to	have	significant	effect	on	potential	entrepreneurs	
in	terms	of	entrepreneurship,	management,	knowledge	
and	technology		at	reliability	level	of	95	percent	with	
potential	predictive	contribution	of	50.50,	62.20	and	
49.40	percent,	Six	factors	-	internal	management,	
strategy,	marketing	management,	product	positioning,	
knowledge	management,	and	quality	of	service	–	had	
affect on potential of entrepreneurs in terms of service 
marketing	with	potential	predictive	contribution	of	
52.30	percent.	A	model	for	potential	development	
of	 restaurant	entrepreneurs	which	consisted	of	8	
factors	and	25	variables	was	found	to	be	suitable	at	 
97.90	percent.	A	manual	for	restaurant	entrepreneurs’	 
potential	 development	 model	 was	 divided	 into	 3	
parts:	introduction,	guidelines	for	using	the	model,	
and	conclusion	and	recommendations.	The	manual	
was	 found	 to	 be	 suitable	 at	 99.45	 percent	 and	
could	be	used	restaurant	business.
Keyword :	 Entrepreneurs’	 Potential	 /	 Restaurant	
Business
บทนำา
	 การพฒันาเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมเกดิขึน้ตลอดเวลา 
จากการเปลีย่นแปลงของโลกและความก้าวหน้าทางเทคโนโลย	ี
เป็นปัจจยัส�าคญัในการก�าหนดวสิยัทศัน์และยทุธศาสตร์การ
พัฒนาประเทศ	ส�าหรับประเทศไทย	มีการปฏิรูปประเทศ
โดยใช้แนวคิดประเทศไทย	 4.0	 เป็นเคร่ืองมือในการน�า
ประเทศให้ก้าวสูค่วามมัน่คงมัง่คัง่และยัง่ยนื	ปรบัโครงสร้าง
เศรษฐกจิจากเดมิทีขั่บเคลือ่นด้วยการพฒันาประสทิธภิาพ
ในการผลติภาคอตุสาหกรรม	ไปสูเ่ศรษฐกจิท่ีขบัเคลือ่นด้วย
เทคโนโลยีและนวัตกรรม	(Innovation	Drive	Economy)	
และปรับเปล่ียนโครงสร้างเศรษฐกจิอตุสาหกรรมเพิม่มลูค่า
สู่เศรษฐกิจอุตสาหกรรมสร้างมูลค่า	(สุวิทย์,	2558)	โดย
เปลีย่นจากการเน้นภาคการผลติไปสูก่ารเน้นภาคการบรกิาร
มากขึ้น	ซึ่งต่อมา	ได้มีการจัดท�ายุทธศาสตร์ชาติ	20	ปี	มี
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่	12	(พ.ศ.
2560-2564)	เป็นแผนในการขบัเคลือ่นยุทธศาสตร์ชาต	ิ5	ปี 
แรกสู่การปฏิบัติ	มีวัตถุประสงค์ในการส่งเสริมการพัฒนา
นวตักรรมการสร้างมลูค่าของสนิค้าและบรกิาร	สนบัสนนุการ
เพิม่ขดีความสามารถในการแข่งขนัของผูป้ระกอบการไทย	 
และพัฒนาสังคมผู้ประกอบการ
	 หากพิจารณาอัตราการขยายตัวของมูลค่าเพิ่มภาค
การผลิตของไทยในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่ง
ชาติฉบับที่	9	ถึง	ฉบับที่	11	ซึ่งแบ่งเป็นภาคเกษตรกรรม	
ภาคอตุสาหกรรม	และภาคบรกิาร	พบว่า	ภาคเกษตรกรรม
มีแนวโน้มการขยายตัวลดลงอย่างต่อเนื่อง	 ในขณะที่ภาค
อุตสาหกรรมมีการขยายตัวลดลงและเพิ่มขึ้นเช่นเดียวกับ
ภาคบริการ	 และเมื่อเปรียบเทียบอัตราการขยายตัวทาง
เศรษฐกิจของแผนพัฒนาฯ	ฉบับที่	11	พบว่า	ภาคบริการ
มีอัตราการขยายตัวสูงสุด	คือ	ร้อยละ	6.22	เมื่อเทียบกับ
ภาคอตุสาหกรรมและภาคเกษตรกรรมทีม่อีตัราการขยาย
ตวัเพยีงร้อยละ	4.35	และ	1.86	ตามล�าดบั	และการขยาย
ตัวของมูลค่าเพิ่มภาคบริการนี้	 พบว่า	 ภาคบริการสาขา
โรงแรมและภัตตาคาร	มีมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวม	(GDP)	
สูงเป็นล�าดับ	7	เมื่อเทียบกับ	GDP	ภาคบริการทั้งหมด	12	
สาขา	(ส�านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและ
สงัคมแห่งชาต,ิ	2558)	สอดคล้องกบัผลการศึกษาของศนูย์
พยากรณ์เศรษฐกิจและธุรกิจ	มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย	
ที่ส�ารวจพบว่า	ธุรกิจโรงแรมและร้านอาหารเป็นธุรกิจดาว
เด่นตลอดปี	2558-2560	โดยธรุกิจการท่องเทีย่วจะส่งผล
ให้ธุรกิจร้านอาหารมีการเติบโต	มีต้นทุนการขยายตัวและ
ขยายสาขาผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารเพิ่มขึ้น
	 แม้ว่า	 ธุรกิจร้านอาหารจะมีการเติบโตและขยายตัว
เพิ่มขึ้นในช่วงเวลาที่ผ่านมา	แต่สถานการณ์ปัจจุบันพบว่า	
ธรุกิจนีป้ระสบปัญหาและอุปสรรคในการบรหิารจดัการบาง
ประการ	ได้แก่	1)	ภาวะเศรษฐกจิชะลอตวัส่งผลให้เกดิการ
เปล่ียนแปลงพฤตกิรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านของ
ผูบ้รโิภคทีร่ะมดัระวงัการใช้จ่าย	มกีารใช้บรกิารร้านอาหาร
ลดลงร้อยละ	20-30	 ในขณะที่ธุรกิจต้องรับภาระเรื่องค่า
จ้างแรงงาน	สินค้าอุปโภค	บริโภคที่ปรับราคาสูงขึ้น	ท�าให้
ก�าไรของธรุกจิลดลงหรอืไม่มกี�าไร	โดยตลอดปี	2559	ราย
ได้โดยรวมของธุรกิจร้านอาหารประมาณ	400,000	ล้าน
บาทหรือต�่ากว่า	เป็นรายได้ที่คงที่ตั้งแต่ปี	2556	(นายก
สมาคมภัตตาคารไทย,	 2559)	 ธุรกิจร้านอาหารจึงต้อง
ปรับตวัรับการเปลีย่นแปลงและความท้าทายทีเ่กดิขึน้ตาม
กระแสความเปลี่ยนแปลงทั่วโลก	2)	ความต้องการของผู้
บริโภคแตกต่างกันและปรับเปลี่ยนอย่างรวดเร็ว	การผลิต
สนิค้าและบรกิารแบบเดมิเริม่ลดลง	ถกูแทนทีด้่วยการผลติ
และบริการที่หลากหลาย	น�ามาซึ่งการแข่งขันที่เน้นความ
สะดวกสบาย	 ประหยัดเวลา	 หากธุรกิจไม่สามารถปรับ
ตัวได้	 จะท�าให้เกิดปัญหาในการบริหารธุรกิจ	 (กระทรวง
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วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี,	2560)	3)	การแข่งขันของ
ธุรกจิร้านอาหารจากผูป้ระกอบการต่างชาต	ิซึง่มกีารลงทนุ
ในธุรกิจร้านอาหารร้อยละ	25.94	หรือประมาณ	1	ใน	4	
ของธรุกิจร้านอาหารทัง้หมด	โดยมมีลูค่าการลงทนุมากกว่า	
20,000	ล้านบาท	และมแีนวโน้มเพิม่ขึน้อย่างต่อเนือ่ง	(กรม
พฒันาธรุกจิการค้า,	2560)	ส่งผลให้การแข่งขันเพิม่ความ
รุนแรงซึ่งกระทบต่อธุรกิจร้านอาหารของไทย	 ผู้ประกอบ
การไทยจงึต้องปรบัตวัเพือ่ถอืครองส่วนแบ่งการตลาดให้ได้
มากทีส่ดุ	และ	4)	ผูป้ระกอบการบางส่วนขาดแนวคดิและ 
ทักษะในการขับเคล่ือนธุรกิจ	 ท�าให้ไม่สามารถควบคุม
คุณภาพการบริการได้	สาเหตุเกิดจากไม่มีความรู้เกี่ยวกับ
ระเบยีบปฏิบตัทิีเ่หมาะสม	รวมทัง้การจดัการท่ีถกูต้องและ
เป็นมาตรฐาน	 (ส�านักบริหารการประกอบธุรกิจของคน
ต่างด้าว	กรมพัฒนาธุรกิจการค้า,	2556)	นอกจากนี้	ยัง
พบว่า	ผูป้ระกอบการขาดความรูแ้ละประสบการณ์ด้านการ
ตลาดและแนวโน้มของธุรกิจในเชิงรุก	 ไม่สามารถพัฒนา
สินค้าและบริการตามความต้องการของผู้บริโภค	 รวมทั้ง
ไม่สามารถเข้าถึงเทคโนโลยีหรือผู้เชี่ยวชาญในการขอรับ
ค�าปรกึษา	การแก้ปัญหา	และการพฒันาสนิค้าและบรกิาร	
แต่การด�าเนินธุรกิจขององค์การ	จ�าเป็นต้องใช้พลังความรู้
ความสามารถของผูป้ระกอบการซึง่เป็นผูน้�าของธุรกจิเป็น
แรงขับเคล่ือนให้เกดิผลสมัฤทธิใ์นงาน	เพราะศกัยภาพและ
ความสามารถของผู้น�าก�าหนดความส�าเร็จขององค์การได	้
(Drucker,	1995)
	 จากความส�าคัญ	 สถานการณ์ปัจจุบัน	 และปัญหา
อปุสรรคของธรุกจิร้านอาหาร	ท�าให้ผูว้จิยัสนใจศกึษาเรือ่ง	
รูปแบบการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการในธุรกิจร้าน
อาหาร	เพือ่ให้ได้รปูแบบและคูม่อืการใช้รูปแบบการพัฒนา
ผูป้ระกอบการให้มคีวามรู	้ทกัษะ	คณุลกัษณะ	ส�าหรบัการ
จัดการและพัฒนาธุรกิจร้านอาหารให้มีศักยภาพและเพิ่ม
ขีดความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจ	 สอดคล้องกับ
นโยบายการพัฒนาภาคอุตสาหกรรมบริการของประเทศ
วัตถุประสงค์การวิจัย
	 1	 เพื่อศึกษาองค์ประกอบท่ีส่งผลต่อศักยภาพของผู้
ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
	 2	เพื่อพัฒนารูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร
	 3	เพือ่พฒันาคูม่อืการใช้รปูแบบการพฒันาผูป้ระกอบ
การธุรกิจร้านอาหาร
วิธีดำาเนินการวิจัย
ขั้นตอนกำรวิจัย 
	 งานวิจัยนี้	เป็นการวิจัยและพัฒนา	(Research	and	
Development)	ในลกัษณะการวจิยัเชงิคณุภาพและการวจัิย
เชงิปรมิาณ	ขัน้ตอนการวจิยัประกอบด้วย	1)	ศกึษาแนวคดิ	
ทฤษฎี	และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง	2)	สร้างแบบสมัภาษณ์เชิง
ลึกแบบมีโครงสร้าง	 3)	 สัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการ
และผูบ้รหิารธรุกจิร้านอาหาร	รวบรวมและวเิคราะห์เนือ้หา
ส�าหรับสร้างแบบสอบถาม	4)	สร้างแบบสอบถามและตรวจ
สอบคุณภาพ	5)	รวบรวมข้อมลูจากกลุม่ตัวอย่างผูป้ระกอบ
การธุรกิจร้านอาหาร	6)	วิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถาม	7)	
จัดท�า	(ร่าง)	รูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการธุรกิจร้าน
อาหาร	 8)	 ประเมิน	 (ร่าง)	 รูปแบบการพัฒนาเพื่อสรุป
เป็นรูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร	9)	
จัดท�า	(ร่าง)	คู่มือการใช้รูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหาร	และ	10)	ประเมิน	(ร่าง)	คู่มือการใช้รูป
แบบการพฒันาเพือ่สรปุเป็นคูม่อืการใช้รปูแบบการพัฒนา
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง
	 ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง	ประกอบด้วย	ผูใ้ห้ข้อมลูใน
การวจิยัเชงิคณุภาพ	ได้แก่	ผูป้ระกอบการและผูบ้ริหารธรุกจิ
ร้านอาหาร	ผู้ทรงคุณวุฒิที่เป็นนักวิชาการด้านการบริหาร
อุตสากรรมบริการประเภทธุรกิจร้านอาหาร	 และผู้ทรง
คณุวฒุด้ิานการพฒันาทรพัยากรมนษุย์จากหน่วยงานภาค
รัฐและเอกชน	และประชากรและกลุ่มตัวอย่างในการวิจัย
เชิงปริมาณ	 ได้แก่	 ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารที่จด
ทะเบียนนิติบุคคลกับกรมพัฒนาธุรกิจการค้า	 กระทรวง
พาณิชย์	ในรูปบริษัทจ�ากัด	ระหว่างปี	2540-2560	และ
ปัจจุบันยังด�าเนินกิจการอยู่	 มีทุนจดทะเบียนระหว่าง	
2,000,000	-	5,000,000	บาท	จ�านวน	500	คน	แบ่งตาม	
7	ภูมิภาคของประเทศ	โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบง่าย	 
(Simple	Random	Sampling)	
เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย
	 เครือ่งมอืทีใ่ช้เป็นแบบสมัภาษณ์เชงิลึกแบบมโีครงสร้าง	
ทีส่ร้างข้ึนจากการศกึษาแนวคิด	ทฤษฎ	ีงานวจิยั	ทีเ่กีย่วข้อง	
ส�าหรับใช้สัมภาษณ์ผูป้ระกอบการและผูบ้ริหาร	แบ่งเป็น	3	
ตอน	ได้แก่	ข้อมลูทัว่ไป	ข้อมลูการด�าเนนิธรุกจิ	และความ
คิดเห็นต่อองค์ประกอบหรือปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�าเร็จ
ของผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหาร	และแบบสอบถามเพือ่
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ศึกษาองค์ประกอบที่ส่งผลต่อความส�าเร็จของผู้ประกอบ
การธรุกจิร้านอาหารท่ีสร้างขึน้จากข้อมลูการสมัภาษณ์	ใช้
ส�าหรับรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ�านวน	 500	 คน	
แบ่งเป็น	4	ตอน	ได้แก่	สถานภาพทั่วไปของธุรกิจและผู้
ตอบแบบสอบถาม	พฤตกิรรมการด�าเนนิงานของผูป้ระกอบ
การ	ตวัแปรทีส่่งผลต่อความส�าเร็จของผู้ประกอบการ	และ	
ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ
กำรรวบรวมข้อมูล
	 รวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์โดยผู้วิจัยท�าการ
สัมภาษณ์ด้วยตนเองตามล�าดับข้อค�าถามท่ีจัดท�าเพื่อใช้
ส�าหรับการวิเคราะห์เนื้อหา	 ส่วนการรวบรวมข้อมูลจาก
แบบสอบถาม	ด�าเนินการโดยขอความอนุเคราะห์จากเครอื
ข่ายชมรมผู้ประกอบการร้านอาหาร	 และเครือข่ายคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์	 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร	ด้วยวิธีการตอบแบบสอบถามผ่านเอกสาร
และระบบออนไลน์	ส่งแบบสอบถามจ�านวน	800	ชุด	ได้
รบัคนื	536	ชดุ	ตรวจสอบความสมบรูณ์ของแบบสอบถาม
ได้	514	ชุด	ซึ่งมีจ�านวนมากกว่าที่ก�าหนดไว้	14	ชุด
กำรวิเครำะห์ข้อมูล
	 1	การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ	ใช้วิธีการวิเคราะห์
เนือ้หา	(Content	Analysis)	โดยการจดักลุม่	เรยีบเรยีงข้อมลู	 
จัดล�าดบั	และสงัเคราะห์ข้อมลูตามเนือ้หาทีต้่องการศึกษา
	 2	การวิเคราะห์ข้อมลูเชิงปรมิาณ	ใช้โปรแกรมส�าเรจ็รูป	
ส�าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถาม	แบ่งเป็น	2	ส่วน
คือ	สถติบิรรยาย	(Descriptive	Statistics)	ใช้สถติ	ิค่าร้อย
ละ	(Percentage)	คา่เฉลี่ย	(Mean)	และค่าสว่นเบี่ยงเบน
มาตรฐาน	(Standard	Deviation)	เพื่ออธิบายสถานภาพ
ของธรุกจิและผูต้อบแบบสอบถาม	พฤตกิรรมการด�าเนนิงาน
ของผู้ประกอบการ	และ	ตัวแปรทีส่่งผลต่อความส�าเรจ็ของ
ผูป้ระกอบการ	และสถิตอ้ิางองิ	(Inferential	Statistics)	ใน
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ารวจ(Exploratory	Factor	
Analysis)	และการวเิคราะห์สมการถดถอยพหคูุณแบบเป็น
ขั้นตอน	(Stepwise	Multiple	Regression	Analysis)
ผลการวิจัย 
1	ผลการศกึษาองค์ประกอบทีส่่งผลต่อศักยภาพผูป้ระกอบการ
	 1.1	สถานภาพของธุรกิจและผู้ตอบแบบสอบถาม	ผู้
ประกอบการธรุกจิร้านอาหารส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ	มอีายุ
มากกว่า	45	ปี	แต่ไม่เกิน	55	ปี	ซึ่งใกล้เคียงกับกลุ่มที่
มีอายุมากกว่า	 35	 ปี	 แต่ไม่เกิน	 45	 ปี	 วุฒิการศึกษา
ระดับปริญญาตรี	รองลงมาคือ	ระดับต�่ากว่าปริญญาตรี	มี
ประสบการณ์การเป็นผูป้ระกอบการระหว่าง	10-15	ปี	รอง
ลงมาคือ	ระหว่าง	5-10	ปี	และมากกว่า15	ปี	ตามล�าดับ	
ระยะเวลาการด�าเนินธุรกิจอยู่ระหว่าง	5-10	ปี	รองลงมา
คือมากกว่า	15	ปี	และน้อยกว่า	5	ปี	จ�านวนบุคลากรใน
องค์การ	1-50	คน	รองลงมาคือ	51-100	คน	และมากกว่า	
150	คนตามล�าดับ
	 1.2	 ผลการศึกษาพฤติกรรมการด�าเนินงานของผู้
ประกอบการ	โดยการวิเคราะห์เป็นรายด้าน	ดังตารางที่	1
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานรายด้านของพฤติกรรมการดำาเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
รายการพฤติกรรม ค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน
ระดับพฤติกรรม
ที่แสดงออก
1.	ด้านความเป็นผู้ประกอบการ 4.37 .562 มาก
2.	ด้านการบริหารจัดการ 4.25 .611 มาก
3.	ด้านการตลาดธุรกิจบริการ 4.39 .577 มาก
4.	ด้านความรู้และเทคโนโลยี 4.25 .634 มาก
รวม 4.32 .546 มาก
	 จากตารางที	่1	พบว่า	ผูป้ระกอบการมพีฤติกรรมการ
ด�าเนนิงานอยูใ่นระดบัมากทัง้ภาพรวม	ค่าเฉลีย่	4.32	และ
รายด้านเรยีงล�าดบัจากมากไปหาน้อย	ได้แก่	ด้านการตลาด
ธุรกิจบริการ	ค่าเฉลี่ย	4.39	ด้านความเป็นผู้ประกอบการ	
ค่าเฉลี่ย	4.37	ด้านการบริหารจัดการ	เท่ากับ	ด้านความ
รู้และเทคโนโลยี	คือ	ค่าเฉลี่ย	4.25
	 1.3	ตวัแปรที่ส่งผลต่อความส�าเรจ็ของผูป้ระกอบการ
โดยวิเคราะห์เป็นรายตัวแปรหลัก	ดังตารางที่	2
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานตัวแปรหลักที่ส่งผลต่อความสำาเร็จของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
ตัวแปรหลักที่ส่งผลต่อความส�าเร็จ ค่าเฉลี่ย
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน
ระดับที่ส่งผล
1.	การท�างานเชิงรุก 4.07 .719 มาก
2.	ความเป็นนวัตกรรม 4.25 .714 มาก
3.	ความมุ่งมั่นในความส�าเร็จ 4.51 .573 มากที่สุด
4.	ความสามารถในการแข่งขัน 4.05 .745 มาก
5.	ความอดทน 4.36 .620 มาก
6.	การเผชิญกับความเสี่ยง 4.09 .687 มาก
7.	จริยธรรมทางธุรกิจ 4.40 .686 มาก
8.	การวางแผน 4.24 .605 มาก
9.	การจัดโครงสร้างของงานและอ�านาจหน้าที่ 4.14 .630 มาก
10.	การสั่งการและมอบหมายงาน 4.25 .588 มาก
11.	การประสานงาน 4.20 .662 มาก
12.	การควบคุม 3.88 .781 มาก
13.	ผลิตภัณฑ์ 4.46 .558 มาก
14.	ราคา 4.36 .571 มาก
15.	ช่องทางการจัดจ�าหน่าย 4.29 .636 มาก
16.	การสื่อสารการตลาดบริการ 4.17 .714 มาก
17.	บุคคล 4.18 .735 มาก
18.	กระบวนการให้บริการ 4.29 .613 มาก
19.	ลักษณะทางกายภาพ 4.27 .635 มาก
20.	ความรู้ในงานหลัก 4.18 .594 มาก
21.	ความรู้ในงานสนับสนุน 4.10 .611 มาก
22.	เทคโนโลยี 3.94 .924 มาก
	 จากตารางที่	2	พบว่ามีตัวแปรหลักที่ส่งผลต่อความ
ส�าเร็จของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในระดับมาก
ที่สุด	1	ข้อ	คือความมุ่งมั่นในความส�าเร็จ	ค่าเฉลี่ย	4.51	
และ	และระดับมาก	21	ข้อ	โดยมีค่าเฉลี่ยสูงสุด	3	ล�าดับ
แรกจากมากไปหาน้อย	ได้แก่	ผลิตภัณฑ์	ค่าเฉลี่ย	4.46	
จริยธรรมทางธุรกิจ	ค่าเฉลี่ย	4.40	และความอดทน		และ
ราคา	ค่าเฉลี่ยเท่ากัน	คือ	4.36	และตัวแปรหลักที่มีระดับ
คะแนนน้อยที่สุดคือ	การควบคุม	มีค่าเฉลี่ย	3.88
	 1.4	ผลการศกึษาองค์ประกอบทีส่่งผลต่อความส�าเรจ็
ของผูป้ระกอบการโดยการวเิคราะห์องค์ประกอบ	(Factor	
Analysis)	ประกอบด้วย	8	องค์ประกอบ	48	ตัวแปรซึ่ง
อยู่ภายใต้ตัวแปรหลัก	22	ตัวแปร	ดังตารางที่	3
ตารางที่ 3 องค์ประกอบที่ส่งผลต่อความสำาเร็จของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร 
องค์ประกอบ ตัวแปร ตัวแปรหลัก ค่าน�้าหนักองค์ประกอบ
1.	การจัดการภายใน 10	ตัวแปร การจัดโครงสร้างและอ�านาจหน้าที่
การสั่งการและมอบหมายงาน
การประสานงาน
การประเมินผล
เทคโนโลยี
0.486-0.815
2.	กลยุทธ์ 8	ตัวแปร การวางแผน
การท�างานเชิงรุก
ความเป็นนวัตกรรม
ความสามารถในการแข่งขัน
0.475-0.754
3.	การจัดการการตลาด 5	ตัวแปร การก�าหนดกรอบแนวคิด
ช่องทางการจัดจ�าหน่าย
การสื่อสารการตลาดบริการ
0.583-0.687
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4.	ค่านิยมร่วม 8	ตัวแปร ความมุ่งมั่นในความส�าเร็จ
ความอดทน
การเผชิญกับความเสี่ยง
จริยธรรมทางธุรกิจ
0.530-0.836
5.	การวางต�าแหน่งผลิตภัณฑ์ 5	ตัวแปร ผลิตภัณฑ์
ราคา
0.490-0.724
6.	การจัดการความรู้ 4	ตัวแปร ความรู้ในงานหลัก
ความรู้ในงานสนับสนุน
0.526-0.705
7.	คุณภาพการให้บริการ 5	ตัวแปร บุคคล
กระบวนการให้บริการ
การควบคุม
0.487-0.660
8.	สภาพแวดล้อมในการ
ท�างาน
3	ตัวแปร ลักษณะทางกายภาพ
การคัดเลือก	ฝึกอบรม
และจูงใจพนักงาน
0.441-0.536
	 จากตารางที่	3	องค์ประกอบที่ส่งผลต่อความส�าเร็จ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร	 มี	 8	 องค์ประกอบ	 25	
ตัวแปรหลัก	 ซึ่งมีตัวแปรที่อยู่ภายใต้ตัวแปรหลักเดิมเพิ่ม
ขึน้	3	ตัวแปร	ได้แก่	การประเมนิผล	จากตวัแปรหลกั	การ
ควบคุม	การก�าหนดกรอบแนวคิด	จากตัวแปรหลัก	การ
วางแผน	และ	การคัดเลือก	ฝึกอบรม	และจูงใจพนักงาน	
จากตัวแปรหลกั	บคุคล	ในทีน่ีส้ามารถอธบิายความแปรปรวน
ได้ร้อยละ	70.49	เรยีงล�าดบัค่าความแปรปรวนร่วมจากมาก
ไปหาน้อย	ได้แก่	การจัดการภายใน	กลยุทธ์	การจัดการ
การตลาด	ค่านิยมร่วม	การวางต�าแหน่งผลิตภัณฑ์	การ
จดัการความรู	้คณุภาพการให้บรกิาร	และ	สภาพแวดล้อม
ในการท�างาน
	 1.5	ผลการศึกษาองค์ประกอบที่ส่งผลต่อศักยภาพผู้
ประกอบการธรุกจิร้านอาหาร	4	ด้าน	ได้แก่	ด้านความเป็น
ผู้ประกอบการ	การบริหารจัดการ	การตลาดธุรกิจบริการ	
และความรูแ้ละเทคโนโลย	ีโดยการวิเคราะห์สมการถดถอย
พหคุณูแบบเป็นขัน้ตอน	(Stepwise	Multiple	Regression	
Analysis)	มีผลวิเคราะห์ตามล�าดับ	ดังนี้
	 ผลการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์เชิงเส้นตรงระหว่างองค์
ประกอบกบัศกัยภาพผูป้ระกอบการ	พบว่า	ทกุองค์ประกอบ
มคีวามสมัพนัธ์กบัศกัยภาพผูป้ระกอบการด้านความเป็นผู้
ประกอบการ	ด้านการบริหารจัดการ	และด้านความรู้และ
เทคโนโลยี	อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ	95	(P<0.05)	โดยสามารถร่วมพยากรณ์ศักยภาพ
ทั้งสามด้านนี้ได้ร้อยละ	50.50	62.20	และ	49.40	และมี
ความคลาดเคลือ่นมาตรฐานพยากรณ์	0.39845	0.37875	
และ	 0.45485	 ตามล�าดับ	 ส�าหรับผลการวิเคราะห์ค่า
สัมประสิทธิ์ถดถอยพหุคูณแบบเป็นขั้นตอนนั้น	 ทุกองค์
ประกอบ	ได้แก่	การจัดการภายใน	กลยุทธ์	การจัดการ
การตลาด	ค่านยิมร่วม	การวางต�าแหน่งผลติภณัฑ์	การจดั 
การความรู้	คุณภาพการให้บริการ	และสภาพแวดล้อมใน
การท�างาน	 ส่งผลต่อศักยภาพผู้ประกอบการด้านความ
เป็นผู้ประกอบการ	 การบริหารจัดการ	 และความรู้และ
เทคโนโลยี	อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ	95	(P<0.05)	โดยองค์ประกอบการจดัการภายใน	
ส่งผลต่อศักยภาพผู้ประกอบการทั้งสามด้านนี้มากที่สุด	
และสามารถสร้างเป็นสมการพยากรณ์ในรูปคะแนนดิบ
และคะแนนมาตรฐานแยกตามศักยภาพด้านต่างๆ	ได้	ดงันี้
 ด้ำนควำมเป็นผู้ประกอบกำร
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนดิบ
	 Y	=	4.373	+	0.257	(Factor	1)	+	0.144	(Factor	3)	+ 
	 	 0.131	(Factor	6)	+	0.125	(Factor	7)	+	0.115	 
	 	 (Factor	 2)	 +	 0.114	 (Factor	 5)	 +	 0.084	 
	 	 (Factor	4)	+	0.056	(Factor	8)	 	 	
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนมาตรฐาน
	 Y	=	0.457(Factor	1)	+	0.256	(Factor	3)	+	0.233	 
	 	 (Factor	 6)	 +	 0.223	 (Factor	 7)	 +	 0.205	 
	 	 (Factor	 2)	 +	 0.203	 (Factor	 5)	 +	 0.149	 
	 	 (Factor	4)	+	0.100	(Factor	8)
 ด้ำนกำรบริหำรจัดกำร
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนดิบ
	 Y	=	4.251	+	0.269	(Factor	1)	+	0.222	Factor	7)	+	 
	 	 0.219	(Factor	3)	+	0.172	(Factor	6)	+	0.121	 
	 	 (Factor	 2)	 +	 0.103	 (Factor	 5)	 +	 0.048	 
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	 	 (Factor	4)	+	0.038	(Factor	8)	
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนมาตรฐาน
	 Y	=	0.440	(Factor	1)	+	0.363	(Factor	7)	+	 
	 	 0.358	(Factor	3)	+	0.281	(Factor	6)	+	0.199	 
	 	 (Factor	 2)	 +	 0.169	 (Factor	 5)	 +	 0.079	 
	 	 (Factor	4)	+	0.062	(Factor	8)
 ด้ำนควำมรู้และเทคโนโลยี
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนดิบ
	 Y	=	4.247	+	0.271	(Factor	1)	+	0.169	(Factor	6)	+	 
	 	 0.156	(Factor	7)	+	0.150	(Factor	5)	+	0.146	 
	 	 (Factor	 3)	 +	0.095	 (Factor	 2)	 +	0.085	 
	 	 (Factor	8)+	0.059	(Factor	4)	 	
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนมาตรฐาน
	 Y	=	0.427	(Factor	1)	+	0.266	(Factor	6)	+	0.246	 
	 	 (Factor	 7)	 +	 0.236	 (Factor	 5)	 +	 0.230	 
	 	 (Factor	 3)	 +	 0.149	 (Factor	 2)	 +	 0.134	 
	 	 (Factor	8)	+	0.093	(Factor	4)
	 ส�าหรับผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์เชิงเส้นตรง
ระหว่างองค์ประกอบกับศักยภาพผู้ประกอบการด้านการ
ตลาดธุรกิจบริการ	 พบว่า	 6	 องค์ประกอบ	 ได้แก่	 การ
จัดการภายใน	 กลยุทธ์	 การจัดการการตลาด	 การวาง
ต�าแหน่งผลิตภณัฑ์	การจดัการความรู	้และคณุภาพการให้
บรกิาร	มคีวามสมัพนัธ์กบัศกัยภาพผูป้ระกอบการด้านการ
ตลาดธุรกิจบริการอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ	95	(	P<0.05)	โดยสามารถร่วมพยากรณ์
ศกัยภาพด้านนีไ้ด้ร้อยละ	52.30	และมคีวามคลาดเคลือ่น
มาตรฐานพยากรณ์	 0.40089	 ส่วนผลการวิเคราะห์ค่า
สัมประสิทธิ์ถดถอยพหุคูณแบบเป็นขั้นตอน	แสดงให้เห็น
ว่า	ทั้ง	6	องค์ประกอบ	ส่งผลต่อศักยภาพผู้ประกอบการ
ด้านการตลาดธรุกจิบรกิารอย่างมนียัส�าคญัทางสถิตทีิร่ะดบั
ความเชื่อมั่นร้อยละ	95	(P<0.05)	โดยองค์ประกอบการ
จัดการภายใน	ส่งผลต่อศกัยภาพผูป้ระกอบการด้านนีม้าก
ทีส่ดุ	และสามารถสร้างเป็นสมการพยากรณ์ในรปูคะแนน
ดิบและคะแนนมาตรฐานได้	ดังนี้
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนดิบ
	 Y	=	4.387	+	0.261	(Factor	1)	+	0.178	(Factor	3)	+	 
	 	 0.162	(Factor	5)	+	0.140	(Factor)	+	0.134	 
	 	 (Factor	7)	+	0.083	(Factor	2)
	 สมการพยากรณ์ในรูปคะแนนมาตรฐาน
	 Y	=	0.452	(Factor	1)	+	0.308	(Factor	3)	+	0.281	 
	 	 (Factor	 5)	 +	 0.243	 (Factor	 6)	 +	 0.233	 
	 	 (Factor	7)	+	0.143	(Factor	2)
2	 ผลการพัฒนารูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร
	 (ร่าง)	รูปแบบการพฒันาผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหาร	
เป็นการแสดงภาพของ	8	องค์ประกอบ	25	ตัวแปร	เพื่อ
แสดงรายละเอียดของแต่ละองค์ประกอบ	ซึง่องค์ประกอบ
และตัวแปรเป็นส่วนทีพ่ฒันาให้ผูป้ระกอบการประสบความ
ส�าเรจ็ในการบรหิารธรุกจิด้านความเป็นผูป้ระกอบการ	ด้าน
การบริหารจัดการ	 ด้านการตลาดธุรกิจบริการ	 และด้าน
ความรู้และเทคโนโลยี	โดยผลการประเมิน	(ร่าง)	รูปแบบ
การพัฒนาจากการประชุมสนทนากลุ่มประชาพิเคราะห	์
พบว่า	ผู้ทรงคุณวุฒิเกือบทั้งหมดเห็นว่า	(ร่าง)	รูปแบบมี
ความเหมาะสมร้อยละ	97.90	และมข้ีอเสนอแนะให้ปรบัชือ่
องค์ประกอบที่	4	จาก	คุณค่าร่วม	เป็น	ค่านิยมร่วม	และ
ปรับชื่อภาษาอังกฤษขององค์ประกอบที่	8	จาก	Working	
Environment	 เป็น	Work	 and	Physical	 Environment	
และได้รูปแบบที่ปรับปรุงแล้วดังภาพที่	1
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3	ผลการพัฒนาคู่มือแนวปฏิบัติการใช้รูปแบบการพัฒนา
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
	 (ร่าง)	 คู่มือแนวปฏิบัติการใช้รูปแบบการพัฒนาผู้
ประกอบการประกอบด้วย	8	องค์ประกอบ	ได้แก่	การจัด 
การภายใน	 กลยุทธ์	 การจัดการการตลาด	 ค่านิยมร่วม	
การวางต�าแหน่งผลิตภัณฑ์	 การจัดการความรู้	 คุณภาพ
การให้บริการ	และสภาพแวดล้อมในการท�างาน	มีตัวแปร
หลักแต่ละองค์ประกอบรวม	25	ตัวแปร	ซึ่งใช้ส�าหรับการ
ก�าหนดหวัข้อการพฒันาความรู	้ทกัษะ	คณุลกัษณะ	ของผู้
ประกอบการ	ส�าหรับแนวปฏิบติัการใช้คู่มอื	เร่ิมต้นจากการ
ประเมินความรู้	ทกัษะ	คณุลกัษณะ	ใน	25	หวัข้อแยกตาม
องค์ประกอบ	ซึง่แบ่งเป็น	3	ระดับ	คอื	มีครบถ้วน	มีไม่ครบ
ถ้วน	และ	ไม่มี	สรุปผลการประเมินที่ได้	แล้วด�าเนินการ
พัฒนาตามวธิกีารเรียนรูท้ีเ่ลอืกใช้ตามความเหมาะสมของ
แต่ละสถานประกอบการ	จากนั้น	จึงสรุปประเมินผลการ
พัฒนาตามหัวข้อต่างๆ	ดังกล่าว	ผลที่เกิดจากการพัฒนา
ตามแนวทางปฏบิติันี	้คอื	ความสามารถของผูป้ระกอบการ
ที่ส่งผลต่อศักยภาพของผู้ประกอบการ	 และส่งผลต่อขีด
ความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจร้านอาหาร
	 ผลการประเมินความเหมาะสมของ	(ร่าง)	คู่มือแนว
ปฏิบัติการใช้รูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการจากการ
ประชุมสนทนากลุ่มประชาพิเคราะห์	พบว่า	ผู้ทรงคุณวุฒิ
เกือบทั้งหมดเห็นว่า	(ร่าง)	คู่มือมีความเหมาะสมร้อยละ	
99.45	 มีข้อเสนอแนะให้เพิ่มเติมเนื้อหาสาระเรื่อง	 การ
สือ่สารการตลาดแบบบรูณาการ	ความเป็นเอกลกัษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์	บริการ	ลักษณะทางกายภาพและสิ่งแวดล้อม
ของร้านอาหาร
สรุปผลและอภิปรายผล
สรุปผล
	 องค์ประกอบทีส่่งผลต่อความส�าเรจ็ของผูป้ระกอบการ
ธรุกจิร้านอาหารม	ี8	องค์ประกอบ	โดยมค่ีาความแปรปรวน
สะสมร้อยละ	70.49	ส�าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบที่
ส่งผลต่อศักยภาพผู้ประกอบการแต่ละด้าน	พบว่า	ทั้ง	8	
องค์ประกอบ	ได้แก่	การจดัการภายใน	กลยทุธ์	การจดัการ
การตลาด	ค่านิยมร่วม	การวางต�าแหน่งผลิตภัณฑ์	การ
จัดการความรู้	คุณภาพการให้บริการ	และสภาพแวดล้อม
ในการท�างาน	 ส่งผลต่อศักยภาพของผู้ประกอบการด้าน
ความเป็นผู้ประกอบการ	 การบริหารจัดการ	 และความรู้
และเทคโนโลยี	และ	6	องค์ประกอบ	ได้แก่	การจัดการ
ภายใน	 กลยุทธ์	 การจัดการการตลาด	 การวางต�าแหน่ง
ผลิตภัณฑ์	การจัดการความรู้	และคุณภาพการให้บริการ	
ส่งผลต่อศกัยภาพผูป้ระกอบการด้านการตลาดธรุกจิบรกิาร	
ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่า	 รูปแบบการพัฒนาผู้ประกอบการมี
ความเหมาะสมร้อยละ	 97.90	 และคู่มือแนวปฏิบัติการ
ใช้รูปแบบมีความเหมาะสมร้อยละ	99.45
อภิปรำยผล
	 ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า	 ทั้ง	 8	 องค์ประกอบ	
ส่งผลต่อศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร	ซึ่ง
ภำพที่ 1	รูปแบบการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
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สามารถแยกอภปิรายรายองค์ประกอบเรยีงตามล�าดับการ
ส่งผล	ดังนี้
 องค์ประกอบที ่1 การจดัการภายใน	ประกอบด้วย	การ
จัดโครงสร้างและอ�านาจหน้าที่	การสั่งการและมอบหมาย
งาน	การประสานงาน	การประเมินผล	และเทคโนโลยี	ส่ง
ผลต่อศกัยภาพผูป้ระกอบการ	สอดคล้องกบัการศกึษาของ
นนทวัชร์	(2555)	และ	Ferreira	and	Azevedo	(2007)	
ท่ีพบว่า	 ตัวแปรและรูปแบบด้านการบริหารจัดการ	 มี
ความสัมพันธ์ทางบวกต่อการเจริญเติบโตของธุรกิจ	 และ
สนับสนุนให้เกิดการเสริมสร้างศักยภาพในการปฏิบัติงาน
ของผูบ้รหิาร	ในขณะทีเ่ทคโนโลย	ีมผีลต่อระดบัการเป็นผู้
ประกอบการของธรุกจิทีใ่ห้ความส�าคัญต่อการเปลีย่นแปลง
ของสภาพแวดล้อม	ผู้ประกอบการยุคใหม่	จึงต้องมีทักษะ
ในการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการสื่อสารกับลูกค้า	คู่ค้า	
หรือช่วยการปฏิบัติงานเพื่อลดขั้นตอน	 เวลา	 และต้นทุน
ของธุรกิจ
 องค์ประกอบที ่2	กลยทุธ์	ประกอบด้วย	การวางแผน	
การท�างานเชิงรุก	ความเป็นนวัตกรรม	และความสามารถ
ในการแข่งขนั	ส่งผลต่อศกัยภาพผูป้ระกอบการสอดคล้อง
กับการศึกษาของ	สุธีรา	และสมบูรณ์วัลย์	(2557)	Lim	
(2009)	และ	Lee,Hallak	and	Sardesh	(2016)	ที่พบว่า	
การท�างานเชิงรุกเป็นตัวแปรท่ีส่งผลต่อการเจริญเติบโต
ของธรุกจิ	มคีวามสมัพนัธ์กบัความเป็นผูป้ระกอบการและ
ประสทิธภิาพของธรุกจิ	รวมทัง้เป็นกลยุทธ์ทีท่�าให้ธรุกจิเจรญิ
เตบิโต	ในขณะทีก่จิกรรมเชงินวตักรรมของร้านอาหาร	ส่ง
ผลกระทบเชงิบวกต่อสถานประกอบการ	องค์ประกอบด้าน
นวัตกรรมมีความสัมพันธ์ต่อความสามารถในการแข่งขัน	
ดังนั้น	ปัจจัยที่จะท�าให้ธุรกิจร้านอาหารมีผลประกอบการ
ด	ีผูป้ระกอบการต้องมนีวตักรรมท่ีใช้ในกิจกรรมของธุรกจิ	
เพราะความสามารถในการแข่งขันเป็นคุณลักษณะของผู้
ประกอบการและส่งผลกระทบต่อประสิทธิภาพของธุรกิจ
เช่นเดียวกัน
 องค์ประกอบที่ 3	 การจัดการการตลาด	 ประกอบ
ด้วย	การก�าหนดกรอบแนวคดิและรปูแบบร้านอาหาร	ช่อง
ทางการจัดจ�าหน่าย	และการสื่อสารการตลาด	สอดคล้อง
กบัการศกึษาของ	ดนุรตัน	์(2553)	พบวา่	ช่องทางการจัด
จ�าหน่ายและการสือ่สารการตลาด	เป็นปัจจยัทีส่่งผลต่อการ
ตัดสินใจของลูกค้าในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร	 และ
สอดคล้องกบั	Langviniene. and Daunoraviciute. (2015)	 
ซึ่งพบว่า	 ความส�าเร็จของธุรกิจบริการ	 คือ	 การให้ความ
ส�าคัญกับการสื่อสารที่สร้างคุณค่าให้กับลูกค้า	ผู้ประกอบ
การจงึควรพัฒนาการส่ือสารการตลาดรปูแบบใหม่	โดยเน้น
วิธีการสื่อสารให้เข้าถึงความต้องการที่แท้จริงของลูกค้า	ที่
สามารถตอบสนองความต้องการและวัดผลได้ทันที
 องค์ประกอบที่ 4	ค่านิยมร่วม	ประกอบด้วย	ความ
มุง่มัน่ในความส�าเร็จ	ความอดทน	การเผชญิกบัความเสีย่ง	
และจริยธรรมทางธุรกิจ	 ส่งผลต่อศักยภาพผู้ประกอบ
การ	สอดคล้องกับการศึกษาของ	Krauss	et	al.(2005)	
พบว่า	ตวัแปรด้านความมุง่มัน่ในความส�าเรจ็และการเผชญิ
กับความเสี่ยงมีความสัมพันธ์ทางบวกต่อประสิทธิภาพ
การปฏิบัติงานของผู้ประกอบการอย่างมีนัยส�าคัญทาง
สถิติ	คุณลักษณะที่ดีของผู้ประกอบการประการหนึ่ง	คือ	
ความอดทนต่อความไม่แน่นอน	ไม่ท้อถอยง่าย	และอดทน
ต่อความล้มเหลวเพื่อเรียนรู้ในการปรับปรุงแก้ไข	 (Allen,	
2006)	 และสรวงอัยย์	 (2558)	ศึกษาพบว่า	 จริยธรรม
ในการปฏิบัติงาน	 เป็นองค์ประกอบเสริมสร้างศักยภาพ
ในการปฏิบัติงานของผู้บริหาร
 องค์ประกอบที ่5	การวางต�าแหน่งผลติภณัฑ์	ประกอบ
ด้วย	ผลติภณัฑ์	และราคา	สอดคล้องกบัผลการศกึษาของ	
จอมขวัญ	(2558)	ที่ศึกษาพบว่า	เหตุผลที่ลูกค้าเลือกใช้
บริการร้านอาหารคือ	 รสชาติอาหาร	 โดยปัจจัยความสด
ใหม่ของอาหารและปัจจัยความคุ้มค่าด้านราคา	 มีผลต่อ
การตัดสินใจของผู้บริโภคในการเลือกใช้บริการดังกล่าว	
นอกจากนี	้ยงัสอดคล้องกบั	Sumaedi	and	Yaman	(2015)	
ที่พบว่า	คุณภาพอาหารเป็น	1	ใน	8	องค์ประกอบที่ใช้ใน
การพัฒนารูปแบบการบริหารของร้านอาหารจานด่วน	ดัง
นั้น	ผู้ประกอบการจึงควรก�าหนด	กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์
และราคาท่ีค�านึงถึงการรับรู้ในสายตาผู้บริโภค	 โดยต้อง
ท�าให้ผู้บริโภครับรู้ได้ว่า	 ประโยชน์ท่ีได้รับจากสินค้าและ
บริการสมดุลกับต้นทุนที่ลูกค้าจะได้รับ
 องค์ประกอบที่ 6	การจัดการความรู้	ประกอบด้วย	
ความรู้ในงานหลัก	 ได้แก่	 ความรู้ด้านอาหารและความ
ปลอดภัยของอาหาร	 และความรู้ในงานสนับสนุน	 ได้แก	่
กฎหมาย	การบริหารการเงิน	บัญชี	จัดซื้อ	สินค้าคงคลัง	
สอดคล้องกับแนวคิดของ	วรรณี	(2552)	ทีเ่หน็ว่า	ผูบ้รหิาร
ต้องมีความรู้	 และพัฒนาความรู้เพื่อน�ามาใช้ในธุรกิจของ
ตนเองได้อย่างเหมาะสม	 โดยความรู้ที่เป็นทักษะส�าคัญ
พื้นฐาน	ได้แก่	การผลิต	การเงิน	บัญชี	การจัดการเรื่อง
คน	การตลาด	เศรษฐกิจ	กฎหมายทั้งในและต่างประเทศ	
ซึ่งจะช่วยในการวิเคราะห์สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงของ
ธุรกิจที่ตนรับผิดชอบ	นอกจากนี้	ความรู้โดยตรงเกี่ยวกับ
การก�าหนดรายการและราคาของอาหารและเคร่ืองดืม่	เป็น
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สิง่ส�าคัญทีส่ดุของธรุกิจร้านอาหาร	เพราะถอืเป็นสนิค้าหลกั
ที่ท�ารายได้ให้ธุรกิจ	(ดวงพร,2559)
 องค์ประกอบที ่7	คณุภาพการให้บรกิาร	ประกอบด้วย	
บุคคล	กระบวนการให้บริการ	และการควบคุม	สอดคล้อง
กับการศึกษาของ	Sabir	 (2014)	พบว่า	คุณภาพการให้
บริการ	 เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของลูกค้าใน
อตุสาหกรรมร้านอาหารและเป็นตวัชีว้ดัความภกัดขีองลกูค้า	
ในขณะที	่Kanyan,Ngana	and	Voon	(2016)	ศกึษาพบว่า	
ปัจจัยคุณภาพการให้บริการมีผลกระทบเชิงบวกต่อความ
พึงพอใจของผู้บริโภค	โดยปัจจัยด้านคนและกระบวนการ	
เป็นปัจจยัส�าคัญของส่วนประสมทางการตลาด	ผูป้ระกอบ
การจึงควรให้ความส�าคัญต่อคุณภาพการบริการ	 ซึ่งต้อง
ให้บริการที่แตกต่าง	เหนือคู่แข่ง	และเหนือความคาดหวัง
ของลกูค้าโดยก�าหนดมาตรฐานการให้บรกิารและให้ความ
ส�าคัญต่อการพัฒนาพนักงาน
 องค์ประกอบท่ี 8	 สภาพแวดล้อมในการท�างาน	
ประกอบด้วย	ลกัษณะทางกายภาพ	และ	การคดัเลอืก	ฝึก
อบรม	จงูใจพนกังานให้ปฏบิตังิาน	สอดคล้องกบัการศกึษา
ของ	Hank,Line	and	Kim	(2017)	พบว่า	ลักษณะทาง
กายภาพและสิง่แวดล้อม	เป็นปัจจยัส�าคัญต่อการตัดสนิใจ
ของลูกค้าในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร	ลูกค้าจะแสดง
ปฏกิริิยาตอบสนองทีดี่ต่อร้านอาหารทีต่กแต่งด้วยอปุกรณ์
หรือเฟอร์นิเจอร์ต่างๆมากกว่าค�านึงถึงประเภทของร้าน
อาหาร	นอกจากนี	้สภาพแวดล้อมของร้านอาหาร	เป็นการ
แสดงให้เหน็ถงึลกัษณะทางกายภาพทีเ่ป็นรปูธรรม	โดยการ
พยายามสร้างคณุภาพโดยรวมของรปูแบบการให้บรกิารที่
น�าเสนอโดยพนกังาน	ได้แก่	การแต่งกายสะอาดเรยีบร้อย	
การเจรจาสุภาพ	อ่อนโยน	การให้บริการที่รวดเร็วหรือผล
ประโยชน์อื่นที่ลูกค้าควรได้รับ	
ข้อเสนอแนะจากการศึกษา
	 1	 จากข้อค้นพบในองค์ประกอบที่	 1	 การจัดการ
ภายใน	ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่มีความส�าคัญเป็นล�าดับแรก	
ประกอบด้วยตัวแปรท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการและ
การใช้เทคโนโลยใีนการบรหิาร	ซึง่สอดคล้องกบัสถานการณ์
ปัจจุบันท่ีรัฐบาลพยายามผลักดันให้ธุรกิจร้านอาหารก้าว
ไปสู่ยุคของ	4.0	หรือ	Restaurant	4.0	ผู้ประกอบการจึง
ต้องตระหนกั	ให้ความส�าคญั	และเรยีนรูก้ารใช้เทคโนโลยี	
พร้อมปรับตัวให้ทันกับยุค	4.0	ด้วยการน�าเทคโนโลยีมา
ช่วยบริหารจัดการการสร้างและพัฒนาธุรกิจให้เป็นที่รู้จัก
ในโลกออนไลน์	 และวางกลยุทธ์การสื่อสารการตลาดให้
สอดคล้องกบัโลกทีป่รบัเปลีย่นไปสูย่คุดจิทิลั	และพฤตกิรรม
ของผู้บริโภคที่มีการเปลี่ยนแปลง
	 2	ผลการศึกษาในองค์ประกอบที่	 2	 เกี่ยวกับความ
สามารถในการแข่งขันที่เป็นคุณลักษณะส�าคัญของผู้
ประกอบการเชื่อมโยงไปสู่การพัฒนาขีดความสามารถใน
การแข่งขันของธุรกิจร้านอาหารนั้น	ผู้ประกอบการควรให้
ความส�าคัญในการขบัเคลือ่นธุรกิจให้พร้อมก้าวสูส่ถานการณ์
ดังกล่าว	 โดยประเทศไทยได้ร่วมมือท�าข้อตกลงทางการ
ค้ากับสมาชิกกลุ่มอาเซียน(AEC)	มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่ม
ขีดความสามารถในการแข่งขัน	 ส่งผลให้เกิดผลกระทบที่
เป็นทั้งความได้เปรียบและความเสียเปรียบในเชิงการค้า
ระหว่างประเทศ	ในขณะที่ธุรกิจร้านอาหารมีการขยายตัว
เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว	 ผู้ประกอบการจึงต้องเตรียมความ
พร้อมเกี่ยวกับอาเซียนและนานาชาติในการเรียนรู้วิถีชีวิต
ของประชาชนแต่ละประเทศ	สถานการณ์การค้าและการ
ลงทุน	 กฎหมายที่เกี่ยวข้อง	 การใช้ภาษา	 เพื่อให้บริการ
แก่ผู้บริโภคกลุ่มใหม่
	 3	การน�าคู่มือแนวปฏิบัติการใช้รูปแบบการพัฒนาผู้
ประกอบการไปใช้ประโยชน์	ควรด�าเนนิการโดยการประเมนิ
ความสามารถของผู้ประกอบการหรือผู้บริหารก่อนเป็นการ
เบือ้งต้น	แล้วพจิารณาความจ�าเป็นหรอืความต้องการก่อน
หลงัตามล�าดับความส�าคัญในแต่ละองค์ประกอบและหัวข้อ	
ซึง่อาจจดัในรปูแบบของการอบรม	การแลกเปลีย่นเรยีนรู	้หรอื 
ผ่านกระบวนการรับค�าปรึกษาแนะน�าจากผูท้รงคณุวฒิุต่างๆ
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